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Para ter a melhor améndoa,
¢ bom acompanhar na roca

Longe do burburinho em torno
dos chocolatiers internacionais
superbadalados, um passeio pe-
los corredores do Salon du Cho-
colat indica claramente uma no-
vadiregio para ofuturodocacau
e do chocolate brasileiros.

A impressio que fica é que a
sinergia entre produtor e choco-
lateiro nunca foi téo grande.

"‘No estande da CooperBahia, o

Em sua primeira consultoria para
uma empresa brasileira, a francesa
Chloé Doutre-Roussel ters um de-
safio e tanto: melhorar o chocolate
produzido pela Magia do Cacau,
companhia cuja fazenda e fabrica
ficam na regido de Ilhéus.

A previsgo é que até o do ano
gue vem a Magia do Cacau ponha
no mercado a linha de chocolate
com a chancela de uma das maio-
res especialistas no assunto.

produtor Edgar Telles falava
com entusiasmo da cooperativa
agroindustrial e da fbrica em
Ubati (a 124 km de Ilhéus) que
deve ficar pronta em marco.
“Queremos levar até a fébrica a
melhor améndoa e para isso
acontecer é preciso observar
com cuidado todas as fases da
produgéo na fazenda.”

A cooperativa retine 11 produ-

Magiade Chloe chega aMagiado Cacau

compra do gréo a transformagao
das améndoas em chocolate) aos
consumidores. “Venho de um pais
onde todos s&o os melhores e nin-
guém compartilha nada”, provocou.
Ouvi-la é um prazer. Poucas pes-
soas falam com tanta segurancga
sobre o mercado de chocolates
finos. Em sua segunda palestra,
Chloé mostrou experiéncias de
marcas relativamente novas e co-
mentou seu trabalho com a coope-

Sempre . rativa boliviana
bem-humora- p EL Ceibo, com
da, Chloé par-  €Var as pessoas a fazendas 1500 familias
ticipou ativa- ~ de cacau € algo inédito em um de produtores
mente de to- evento como o Salon’: de cacau com

» 8 da a progra- fabrica de choco-

magcao do Salon: visitou a fazenda
Santa Cruz, tomou mel de cacau,
assistiu as conferéncias e conduziu
duas palestras durante o evento.

. Sua primeira apresentacao, so-
bre o fenémeno bean-to-bar (da
ameéndoa & barra) nos Estados Uni-
dos tratou de um tema fascinante:
COmMO pessoas sem experiéncia
prévia comegaram a fazer chocola-
te com equipamentos adaptados.

* Ela elogiou a transparéncia de
pequenos produtores que abrem
todas as etapas de produggo (da

late prdpria. O trabalho de consul-
toria para a cooperativa foi além da
elaborag3o da receita ideal, capaz
de brigar por um lugar nos competi-
tivos mercados europeu e america-
no. A embalagem é clean, distante

_ do tradicicnal colorido boliviano. e

nela se l& uma provocagao de
quem entende o mercado de choco-
late: “N&o colaboramos com os
produtores, somos os produtores”,
Mas todo o marketing seria insufi-

_cienteseq chocolate no fOSSE

bom. E ele é.

toresde cacaude médio egrande
porte da regido e quer se desta-
car como fornecedora de cacau
fino para chocolates finos.
Alguns produtores, como M.
Libénio Agricola S.A., que forne-
cematéria-primaparaatradicio-
nal chocolaterla francesa Bon-

nat, jdsdoreconhecidosinterna-

cionalmente pela qualidade do
cacau que produzem.

= B — '

Edlgao limitada. No més que
vem,a Amma deve lancar alinha
Origens. A edig¢io limitada, com
barras de 50g, trar4 chocolates ‘
feitos com cacau de diferentes
variedades e produtores, todos :
vindos do sul da Bahia.

Futuramente,aideiadachoco-
lateria é acrescentar 3 linha no- |
vas barras, feitas com cacau do
Espirito Santo e Par4.



